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Alibaba. meze sevenlerin ve taze balık yemek isteyenlerin buluştuğu bir lokanta...
BALIK
LOKANTASI
K tREÇBURNU’ndaki Aliba­ba Balık Lokantası, Boğaz’ ın oldukça eski lokantaların­
dan biridir. Yaz, kış, haftanın her gü­
nü, günün hangi saati giderseniz gidin 
daim a bir taze balık, bir iki çeşit taze 
meze bulursunuz, ama güneşli ya da 
sıcak bir günde bahçede yemek ister­
seniz yer bulamayabilirsiniz. Olduk­
ça geniş bahçedeki yer durumuna göre 
içeriden masa da çıkarırlar.
Buna gerek kalmadığı bir pazar­
tesi akşamı gittiğimizde içerisi yine ol­
dukça kalabalıktı. Gösterişsiz, bakımlı 
lokantada yerimize oturduktan sonra 
ilgimi çeken masa örtüleri oldu. Te­
miz ve ütülü, pamuklu kumaştan ya­
pılmış, sütlü kahve rengindeki masa 
örtüleri yakın zam anlara kadar yok­
tu. Formika kaplı m asalarda, plastik 
tabaklarda yerdik yemekleri. Plastik 
tabakların yanı sıra, çelik tabaklar da 
duruyor henüz.
Alibaba ve yeniliklerini bir yana 
bırakıp yemeklere geçelim. Masaya 
oturur oturmaz ilk olarak ne içeceği­
miz soruldu ve bekletilmeden buz, su, 
rakı ve bira getirildi.
KARİDES SALATASI
Arkasından getirilen, ev usulü kı­
zartılmış sıcacık taze ekmekten son­
ra, az ve öz, buna karşılık da her 
zaman çok taze olan meze çeşitlerine 
soğuklardan başladık. Üzeri zeytinyağ- 
limonlu, kiiçiik karideslerden oluşan 
karides salatası lazeydi. Bol sarımsak­
lı, yoğurtlu haydari çok lezzetliydi. 
Üzerinde domates, zeytin, maydanoz, 
soğan ve haşlanmış yumurta dilimle­
ri bulunan piyazın sirkesi, limonu, tu­
zu ağız tad ına  göre, m asada, 
ayarlanabilmesi için az gelmişti, ta­
mamladık. Çok taze, göbekten oluşan 
yeşil salata doyulmaz güzellikteydi. 
Demirbaş, lezzetli beyazpeynir ile so­
ğukları kapatıp sıcaklara geçelim.
Kızartma yemekleri yememeyi yeğ­
lerim ancak A libaba’da gelen tarator 
soslu kalamar tava, midye tava, kro- 
ket, tekir tava o kadar beyaz ve yağ­
sız geliyor ki, kızartma yağının 
kararmasını beklemeden değiştirdik­
lerini, kızartılanların iyice süzüldüğü- 
nü sonradan mideniz belli ediyor.
3 KİŞİ 9.000 LİRA
Sıcakları lezzetli, kaşer peynirli bö­
rek ve kurutulm adan pişirilmiş güzel 
bir dil balığı ızgara ile bitirdik.
Tatlı ve meyvede seçeneğimiz yok­
tur bu lokantada, ne varsa onu yersi­
niz. Mevsimine göre bir meyve ya da
bir tatlı bulursunuz, ancak birkaç Çe- 
şitin bir arada olduğu enderdir. Bu kez 
de yediğimiz höşmerim çok değişik, 
peynirli, taze ve lezzetliydi.
Üç kişi gittiğimiz gece bir küçük 
şişe rakı ve bir bira içinde olmak üzere 
9000 lira ödediğimiz yemeklerin üc­
retleri şöyle:
Salata 200, beyazpeynir, 125 pi­
yaz 250, börek 200, kroket 200, mid­
ye tava 350, kalamar tava 1000, dil 
balığı ızgara 1700, tekir tava 850, tatlı 
300 lira.
Az ve öz meze seven, temiz ve ta­
ze bir balık yemek isteyenlerin beğe­
neceği bir lokanta.
YEMEK SANATI SÖZLÜĞÜ
A LLEM A N D E SA UCE: Becha- 
mel, velote, demi-glace gibi “ ana”  
soslardan biri sanılan bu sos aslında 
“ birleşik”  soslardandır. Velote’ye yu­
m urta sarısı eklenerek elde edilir.
Adının Alman olmasına karşın öz­
gün bir Fransız sosudur.
SAUCE ALLEM ANDE A L FU 
M ET DE C H A M PIG N O N S: Man
tar ile lezzetlendirilmiş allemande sos.
Az bir su içinde kaynatılarak elde edi­
len m antarların suyundan birkaç ka­
şık allemande sosa eklenerek olduğu 
gibi, sosun pişirilmesi sırasında, so­
sun içine m antar kabukları ve sapları 
da konularak elde edilir.
FL EU R O N S: “ M ille-feuillc”  
(milföy) hamurundan yapılan, yemek­
lerin süslenmesinde kullanılan, küçük 
ay. daire, çiçek ya da diğer şekillerde 
kesilmiş pişmiş ham ur parçaları.
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